
TEMA IV

enfermedades de 
transmisión alimentaria

Seguridad e higiene 
en la manipulación de 

alimentos:

Déborah López



En esta unidad didáctica veremos:

- LAS ENFERMEDADES MÁS HABITUALES 
D E T R A N S M I S I Ó N A L I M E N T A R I A , 
CLASIFICADAS DE ORIGEN BIOLÓGICO 
SEGÚN EL MICROORGANISMO QUE LAS 
CAUSE, BACTERIAS, PARÁSITOS, VIRUS, 
PRIONES, HONGOS, LEVADURAS.



Las enfermedades  
alimentarias de origen biológico



Causas de las principales enfermedades de 
transmisión alimentaria.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son causadas, en su 
mayoría, por microorganismos que llegan a estos de diversas procedencias,

Los principales tipos de microorganismos son: bacterias, virus, mohos 
y levaduras, y parásitos.
Muchos de estos son beneficiosos y se utilizan 
en la fabricación de lácteos, bebidas 
alcohólicas, y similares, pero otros, al 
proliferar en un alimento pueden perjudicar la 
salud de quien lo consume, provocando 
enfermedades de origen alimentario.  
Los microorganismos que causan enfermedades se 

denominan patógenos.

Los agentes biológicos son seres vivos capaces de producir 
algún tipo de enfermedad o daño en el organismo de los 

seres que contaminan



Para que se produzca una enfermedad alimentaria 
siempre deben estar presentes microorganismos 

patógenos en número suficiente en el alimento que se 
consuma. Generalmente, estos microorganismos 

provienen  de una incorrecta manipulación en algún 
momento de la cadena de elaboración o conservación 

del alimento. 

Los grupos más 
afectados por estas 

enfermedades son los 
colectivos de riesgo, 

como niños, ancianos, 
embarazadas, e 

inmunodeprimidos.



Según la OMS "las Enfermedades de 
Transmisión Alimentaria son aquellas 

que se atribuyen a un alimento 
específico, a una sustancia que se le 
ha incorporado o a su contaminación a 

través de recipientes, mientras se 
prepara o distribuye".

SE DICE QUE EXISTE UN BROTE DE ORIGEN ALIMENTARIO, 
CUANDO DOS O MÁS PERSONAS MANIFIESTAN LA MISMA 
ENFERMEDAD, PRESENTAN LOS MÍSMOS SÍNTOMAS, Y 
EXCRETAN LOS MISMOS PATÓGENOS; PERO SI SE TRATA DE 
UNA ENFERMEDAD DE MUY POCA INCIDENCIA, (POR EJEMPLO 
EL BOTULISMO O EL MICETISMO) CON LA EXISTENCIA DE UN 
SOLO CASO, SE PUEDE HABLAR DE UN BROTE.



Las principales razones que explican por qué pueden transmitir 
enfermedades los alimentos son las siguientes: 

- Por contener sustancias tóxicas en su composición, como ocurre, 
por ejemplo, en el caso de las setas venenosas. 

- Por haber sido contaminadas accidentalmente con sustancias 
químicas tóxicas o con agentes contaminantes físicos, como ocurre si el 
alimento contiene, por ejemplo, restos de detergentes o desinfectantes. 

- Por haberles añadido intencionadamente alguna sustancia para 
modificar sus características y resultar ésta tóxica.  
Por ejemplo, si se le añade al alimento aditivos a dosis no recomendadas. 

- Por contener parásitos, bacterias o gérmenes que por su 
proliferación, pueden llevar a la producción de toxinas o ambas, pueden ocasionar 
enfermedades, como, por ejemplo, la triquinosis. 

-Porque el organismo que la ingiere tiene sensibilidad a alguna 
sustancia, como por ejemplo las alergias y celiaquías. 



Principales enfermedades de 
transmisión alimentaria. Tipos.

INTOXICACIONES 
ALIMENTARIAS

INFECCIONES 
ALIMENTARIAS

Son enfermedades producidas al 
consumir alimentos contaminados 
por sustancias tóxicas, llamadas 
toxinas, que son producidas por 
determinados microorganismos, o 
bien por otras sustancias químicas 
que se incorporan a los alimentos de 
m o d o a c c i d e n t a l d e s d e s u 
producción hasta su consumo.

Son debidas a la ingestión de 
alimentos contaminados por 

determinados microorganismos, 
los cuales, una vez dentro del 
organismo, provocan daños en 

los órganos y tejidos humanos.

Es decir, en una infección son los propios 
microorganismos los que producen la 
enfermedad, mientras que en una intoxicación, 
son las toxinas las que la producen.

Generalmente, para simplificar, se habla de 
toxiinfecciones alimentarias.



A menudo os encontrareis las 
siglas ETA, que significan 

Enfermedades de Transmisión 
Alimentaria.





Aunque existe un gran número de enfermedades 
transmitidas por los alimentos, las más importantes, 

tanto por la gravedad de la enfermedad, como por el 
número de brotes anuales, son las siguientes:

BACTERIAS: por ejemplo, salmonella, 
s taphilococos aureus, clostid ium 
botulinim, listeria monocitogenes. 

VIRUS: hepatitis A, gastroenteritis 
víricas 

PARÁSITOS: toxoplasma, trichinella, 
anisakis. 

HONGOS Y LEVADURAS 



las bacterias



las bacterias son microorganismos unicelulares que 
no se ven a simple vista, y que tienen una capacidad  

de reproducción muy rápida.
Algunas tienen la capacidad de formar esporas, que son estructuras 
resistentes a condiciones ambientales desfavorables. 
Otras son capaces de producir toxinas, que son sustancias tóxicas 
producidas por los seres vivos. 
según su acción frente a los alimentos, las podemos clasificar en 
tres grupos:

-bacterias beneficiosas: no sólo son inofensivas, sino 
que además pueden ser útiles en la industria alimentaria, 
porque originan aromas y sabores, en determinados 
alimentos, como el yogur, queso, embutidos, etc. 
-bacterias alterantes: son perjudiciales, porque 
provocan alteraciones en los alimentos, haciéndolos 
inadecuados para su consumo, poniendo fin a la vida útil; 
por ejemplo, las bacterias que causan la putrefacción en el 
pescado. 
-bacterias patógenas: son las que pueden producir 
enfermedades; son un grupo pequeño, y su presencia es 
difícil de detectar porque no ocasionan ninguna alteración 
perceptible en el aspecto, color o sabor del alimento.



veremos a continuación, las principales 
bacterias patógenas causantes de 

toxiinfecciones alimentarias:

-SALMONELLA 
-STAPHILOCOCCUS AUREUS 
-CLOSTRIDIUM BOTULINUM 
-CLOSTRIDIUM PERFRINGENS 
-BACILUS CEREUS 
-VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS 
-ESCHERICHIA COLI 
-LISTERIA MONOCYTOGENES 
-CAMPYLOBACTER JEJUNI 
-BIOFILMS



LA SALMONELLA

ES LA BACTERIA CAUSANTE DE LA 
ENFERMEDAD LLAMADA SALMONELOSIS

Se trata de una 
infección 

alimentaria 
producida por las 

bacterias 
pertenecientes al 

género Salmonella.  
La salmonelosis es 
la causante, de la 

mayoría de los 
cuadros patológicos 
gastrointestinales.



SALMONELLA
alimentos 
implicados

vías de 
contaminación

sintomatología

-Portadores que eliminen 
bacterias a través de las 
heces. 
-Contaminación de 
materias primas. 
-Contaminación cruzada 
entre alimentos crudos y 
elaborados. 
-Tratamiento térmico  
deficiente. 
-etc.

-Huevos y 
derivados. 
-Carne, 
especialmente de 
ave, y derivados. 
-Mariscos y 
moluscos en 
contacto con agua 
contaminada. 
-algunos 
vegetales.

Naúseas, 
vómitos,  
diarrea,  
dolor 
abdominal, 
fiebre; pueden 
prolongarse de 
10 a 14 días, y 
podría llegar a 
ser mortal.

medidas de prevención: 
-Emplear huevo pasteurizado en las elaboraciones  que no 
alcancen 75ºC durante cinco minutos, o no se sometan a 
tratamiento térmico. 
-Controlar las temperaturas de cocción. 
-Correcta higiene de utensilios y superficies. 



La salmonella habita de modo natural en el 
intestino de numerosas especies animales; por eso 
los alimentos de origen animal como los huevos, la 
leche o la carne, pueden contaminarse a partir de 

los propios animales.

Los alimentos pueden contaminarse a través del 
transporte (si van en un mismo recipiente) o durante 

la elaboración (por contaminación cruzada).



Mary Mallon, también conocida como María la Tifosa, fue la primera 
persona en ser identificada como una portadora sana de fiebres tifoideas 
en los Estados Unidos. Este caso adquirió gran fama, en parte por la 
obstinación, por parte de la protagonista, de negar que ella fuera la 
causante de la aparición de la enfermedad, rehusándose por tanto a dejar 
de trabajar como cocinera. Las autoridades de salud pública la obligaron a 
entrar en cuarentena en dos ocasiones, y murió durante la segunda de una 
neumonía (y no de fiebre tifoidea). 

Mary Mallon emigró de Irlanda a Estados Unidos. Entre 1900 y 1907 
trabajó como cocinera en Nueva York, y durante este periodo infectó a 22 
personas. Pasó por diferentes familias que enfermaban al poco tiempo de 
su llegada. Esto la obligó a ir de familia en familia, lo que contribuyó a que 
la enfermedad se extendiera aún más. Aunque se negó en numerosas 
ocasiones a proporcionar muestras analizables, las autoridades 
consiguieron demostrar que era portadora. Tras una cuarentena de tres 
años, fue liberada a condición de que no trabajase con comida. 

Mary Mallon cambió su nombre por el de Mary Brown y volvió a trabajar 
como cocinera, tras lo cual se produjeron otros 25 infectados y 2 muertos. 
Tras ser localizada de nuevo, le fue impuesta una cuarentena de por vida.

Es muy frecuentes que un manipulador que haya sufrido una salmonelosis 
quede infectado durante mucho tiempo sin mostrar síntomas de la 

enfermedad, y por lo tanto, sin ser consciente de ello (es lo que se conoce 
como portador sano); tenemos el ejemplo de la siguiente anécdota histórica:

http://es.wikipedia.org/wiki/Mar%C3%ADa_la_Tifosa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Portador_sano&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinera
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuarentena
http://es.wikipedia.org/wiki/Neumon%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fiebre_tifoidea
http://es.wikipedia.org/wiki/Irlanda
http://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_York
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Portador&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinera


Recuerda, la base para prevenirla es saber que a salmonella se 
destruye con las temperaturas elevadas y se reproduce a 

temperatura ambiente, así que para prevenir la aparición de la 
salmonelosis se pondrán en práctica las siguientes medidas 

higiénicas:

- Mantener rigurosa higiene personal, lavando las manos antes de tocar los 
alimentos, y siempre después de ir al baño. 
- Cocinar los alimentos bien pasados siempre y no mantenerlos a temperatura 
ambiente. 
- Si se han de recalentar, hacerlo a temperatura bien alta (80ºC) y servir de 
immediato. 
- Siempre utilizar utensilios limpios.







Este es un organismo desconocido 
para la mayor parte de la sociedad, a 
pesar de que es el segundo agente 
causal de enfermedades transmitidas 
por los alimentos. 
Los alimentos con alto riesgo de ser 
c o n t a m i n a d o s p o r e s t e 
microorganismo son: pollo poco 
coc inado , l eche fresca no 
pasteurizada, almejas crudas, carne 
picada,tartas, aves de corral crudas , 
ganado y ovejas, etc. 

Campylobacter jejuni  



Esta bacteria requiere bajas concentraciones de 
oxígeno para desarrollarse; provoca una 
infección del intestino delgado; También causa de 
uno de los muchos tipos de la diarrea del viajero. 
Las personas casi siempre se infectan al comer o 
beber agua o alimentos contaminados, a menudo 
carne de ave cruda, productos agrícolas frescos 
o leche sin pasteurizar.

Síntomas 
Los síntomas comienzan de 2 a 4 días 
después de la exposición a la bacteria.  
Generalmente duran una semana y pueden 
abarcar: 
Dolor abdominal con cólicos 
Fiebre 
Náuseas y vómitos 
Diarrea acuosa, algunas veces con sangre

Una persona también se 
puede infectar por el 
contacto cercano con 
personas o animales 

http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003120.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003090.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003126.htm


CAMPYLOBACTER JEJUNI

SÍNTOMAS ALIMENTOS  
IMPLICADOS

VÍAS DE  
CONTAMINACIÓN

DIARREA

MEDIDAS DE PREVENCIÓN: 
-EVITAR CONTAMINACIONES CRUZADAS. 
-REALIZAR UNA BUENA COCCIÓN DEL PRODUCTO. 
-NO ROMPER LA CADENA DE FRÍO. 
-BEBER AGUA EMBOTELLADA. 

-CARNE DE 
AVE. 
-LECHE SIN 
PASTEURIZAR. 
-AGUA 
CONTAMINADA.

-CARNE DE POLLO. 
-CONTAMINACIÓN 
CRUZADA DE ALIMENTOS 
CON AVE. 
-CONTAMINACIÓN POR 
RUPTURA DE LA CADENA 
DE FRÍO. 
-CONSUMO DE 
ALIMENTOS CRUDOS O 
CON TRATAMIENTO 

TÉRMICO INSUFICIENTE.  



INTOXICACIÓN ESTAFILOCÓCICA

Esta enfermedad se produce por la ingestión de una 
toxina producida por la bacteria Staphilococus 

aureus, al multiplicarse en un alimento y generar 
toxinas, provoca desórdenes gastrointestinales, y 

temperatura inferior a la normal.

La bacteria se destruye fácilmente por 
acción del calor, no así la toxina, que es muy 

resistente a elevadas temperaturas.



Para provocar la enfermedad es 
necesario que exista una cantidad 

mínima de la bacteria en el 
alimento que produzca la dosis 
necesaria de toxina. Esa dosis se 
alcanza al cabo de tres o cuatro 

horas de producirse la 
contaminación, siempre que el 

alimento se mantenga a la 
temperatura favorable para la 

multiplicación de los estafilococos.

La bacteria puede crecer en numeros tipos de alimentos, más frecuentemente, en los 
manipulados con las manos,  y no sometidos a tratamiento térmico, como ensaladas, 

embutidos, o alimentos ya cocinados, por un almacenamiento deficiente.

La única manera de prevenir la contaminación por esta bacteria, es la cuidadosa 
limpieza e higiene personal del manipulador evitando la contaminación, aunque se 
sea portador.  

Cuando se tengan heridas o cortes se deberán tapar con 
vendajes impermeables.



staphylococcus aureus

síntomas alimentos  
implicados

vías de  
contaminación

medidas de prevención: 
-extremar la limpieza y desinfección de utensilios e instalaciones. 
-abatir rápidamente la temperatura después de la cocción. 
-realizar una mínima manipulación de los alimentos ya elaborados. 
-mantener los productos en frío hasta el momento de consumo o 
venta. 
-proteger las heridas; no hablar ni estornudar hacia los 
alimentos. 

vómitos, 
diarrea, dolor 

abdominal, 
bajada de la 
temperatura 

corporal.

cualquier alimento, 
en especial los muy 

manipulados, los 
que son consumidos 

sin recalentar o los 
preparados con 
antelación, en 
especial leche, 
cremas, picados, 

etc.

-contaminación de 
materias primas a partir 
de animales o del medio. 
-higiene deficiente del 
manipulador, del local, 
los equipos o los 
utensilios. 
-prácticas incorrectas de 
manipulación. 
-contaminación cruzada. 
-etc.



BOTULISMO

es una enfermedad muy grave, ocasionando la 
muerte en un gran número de casos. 

la toxina botulímica es uno de los 
venenos más potentes que se conocen.

El  botulismo  (del  latín,  botulus,  embutido)  es  una  intoxicación  causada  por  la  toxina 
botulínica, una neurotoxina bacteriana producida por la bacteria Clostridium botulinum. 
La vía de intoxicación es generalmente alimentaria por ingestión de alimentos mal preparados o 
conservados de manera inapropiada,  o  puede ser  vía  de contaminación a  través  de heridas 
abiertas o por uso inadecuado de esta toxina con propósitos estéticos o para tratamiento de 
enfermedades neuromusculares.

http://es.wikipedia.org/wiki/Toxina_botul%C3%ADnica
http://es.wikipedia.org/wiki/Neurotoxina
http://es.wikipedia.org/wiki/Clostridium_botulinum






PARÁLISIS MUSCULAR 
PRODUCIDA POR BOTULISMO



La bacteria es un microorganismo muy 
resistente, y puede vivir en el suelo 
durante mucho tiempo en forma de 
e spora s . D i cha s e spora s son muy 
resistentes al calor, por ello para 
destruirlas hay que calentar el alimento 
durante un largo período de tiempo. 
Crece en ambientes cerrados, con poco 
oxígeno, como puede ser el interior de 
una lata de conservas.

En la industria alimentaria se 
pueden conseguir temperaturas 
muy altas, capaces de destruír la 
bacteria. el mayor problema está 
en las conservas caseras, ya que si 
no se ha alcanzado la temperatura 
adecuada, la bacteria se puede 
reproducir y fabricar la toxina.





Para evitar esta enfermedad los enlatados comerciales están 
obligados a someterse a Normas Tecnológicas estrictas que varían 
según el producto,su composición y envase. Temperaturas de 121 ° C 
(250 ° F) durante los minutos establecidos en dichas Normas, pueden 
asegurar una correcta esterilización. Las personas que envasan 
alimentos en casa deben seguir procedimientos estrictos de higiene 
para reducir la contaminación de los alimentos especialmente con 
bajo contenido ácido, como el jugo de zanahoria, espárragos, judías 
verdes, pimientos morrones, berenjenas, champiñones, remolacha, 
maíz,etc. Los aceites infundidos con ajo o hierbas deben refrigerarse. 





clostridium botulinum

síntomas alimentos  
implicados

vías de  
contaminación

medidas de prevención: 
-llevar un control adecuado del tratamiento térmico. 
-observar buenas prácticas de higiene personal. 
-rechazar las latas hinchadas o productos al vacío inflados. 
-elaborar conservas caseras sólo si se tiene la información 
correcta de como hacerlo.

-vértigos, 
mareos, dolores 
de cabeza, 
cansancio, 
sequedad en 
boca y garganta. 
-parálisis 
muscular. 
-mortal, incluso 
en pequeñas 
dosis.

-Conservas 
caseras de 
carnes, 
pescado o 
vegetales. 
-alimentos 
envasados al 
vacío.

-alimentos 
contaminados en 
origen. 
-contaminación 
cruzada. 
-aumento de la 
contaminación por 
proliferación de 
esporas por la 
ruptura de la cadena 
de frío.



Clostridium perfringens

esta bacteria crece en ausencia de oxígeno, y puede 
formar esporas muy resistentes, que no se destruyen  
con el cocinado, y que resisten más de cinco horas de 
cocción. 
la mayor parte de los brotes de intoxicación por 
c l o s t r i d i u m p e r f r i n f e n s t i e n e n l u g a r e n 
colectividades, hoteles, escuelas… lugares donde se 
preparan grandes cantidades de comida, se enfrían 
con lentitud, y se recalientan.



La principal causa de su proliferación en los alimentos es 
el haber mantenido el alimento caliente después de su 
preparación.  

Un pequeño número de organismos puede estar presente 
después de la elaboración del producto, y pueden 
multiplicarse durante su almacenamiento o cuando se 
preparan grandes cantidades de alimentos con muchas 
horas de anticipación. 

El riesgo más alto se origina por contaminación cruzada, 
que ocurre cuando el alimento cocido entra en contacto 
con los ingredientes crudos o contaminados, o con 
superficies contaminadas (como por ejemplo las tablas de 
corte).  

Las carnes y sus derivados son los más implicados. Los 
síntomas son intensos calambres abdominales y diarrea. 
Normalmente, esta enfermedad desparece después de las 24 
horas.



clostridium perfringens

síntomas alimentos  
implicados

vías de  
contaminación

medidas de prevención:: 
enfriamiento rápido de los 
productos y control de los 

tratamientos térmicos.

diarrea, 
dolores 

abdominales 
calambres y 

gases

-conservas 
caseras. 
-estofados. 
-centro de las 
piezas grandes 
de carne, sobre 
todo aves. 
-alimentos 
envasados al 
vacío.

-enfriamiento 
lento de los 
productos. 
-contaminaciones 
cruzadas o 
contaminación 
en origen.



La  listeriosis  es  una  enfermedad 
transmitida por alimentos causada 
por la listeria monocytogenes, una 
bacteria   omnipresente,  que  se 
puede encontrar en muchas partes 
de la naturaleza; la tierra, el agua, 
la heces, el  follaje de los árboles, 
intestino  de  los  animmales,  etc… 
especialmente en el suelo y en la 
materia  orgánica  en 
descomposición.
Por  su  gran  dispersión  tiene 
muchas  oportunidades  de 
contaminar alimentos a lo largo de 
la cadena alimentaria.

listeria monocitogenes

La  listeria,  a  diferencia  de  muchos  otros  microorganismos,  es 
resistente a la temperatura, sal,  nitratos y acidez: puede crecer 
incluso  dentro  de  las  temperaturas  de  refrigeración,  y  en  un 
medio de PH 4,6 a 5.
A pesar de que es difícil de eliminar, con la cocción se destruye.

http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/foodborneillness.html


Es un microorganismo considerado de bajo 
riesgo por su baja incidencia, pero se considera 
que en un futuro no muy lejano podría ser una 
de las principales causas de toxiinfecciones 
alimentarias, debido al aumento de la 
población de riesgo (por el aumento de la 
esperanza de vida de los ancianos) y a las 
dificultades existentes para su eliminación.  
La enfermedad que provoca se denomina 
Listeriosis. 



La Listeriosis es una enfermedad causada por la ingesta de 
alimentos contaminados con esta bacteria. Es una infección que 
se presenta en todo el mundo pero pocas veces se diagnostica.  
Suele presentarse con fiebre, dolores musculares y, a veces, 
con síntomas gastrointestinales como náuseas o diarrea. 
Si la infección se propaga al sistema nervioso, se 
manifiesta como una meningoencefalitis con fiebre, cefalea 
intensa, rigidez en el cuello, pérdida de equilibrio, o 
convulsiones. 

La transmisión por alimentos parece constituir la causa más frecuente con 
la ingesta de alimentos crudos, como carnes crudas y verduras, así como 
en los alimentos procesados que se contaminan después de su 
transformación, como los quesos blandos y carnes frías o los productos no 
pasteurizados de leche y los alimentos elaborados a partir de leche sin pasteurizar.

Los síntomas incluyen fiebre y escalofríos, 
dolor  de  cabeza,  malestar  estomacal  y 
vómitos.  Cualquiera  puede  contraer  la 
enfermedad.  Pero  es  más  probable  que 
afecte a las mujeres embarazadas,  fetos, 
personas  de  edad  avanzada  y  personas 
con  el  sistema  inmunológico  debilitado. 
Para reducir el riesgo:

• Use los alimentos precocidos y 
las comidas listas para consumir 
lo antes que pueda

• Evite la leche y los productos 
lácteos sin pasteurizar

• Caliente los alimentos listos para 
consumir y las sobras hasta que 
les salga vapor

• Lave las frutas frescas y las 
verduras

• Evite las carnes y los mariscos 
poco cocidos









listeria monocytogenes

síntomas alimentos  
implicados

vías de  
contaminación

-    MEDIDAS  PREVENTIVAS  
- Cocinar adecuadamente el producto, por encima de los 70°C en el centro del 
mismo, especialmente los alimentos de alto riesgo, como carne de ave, salchichas o 
productos precocinados. 
- Estos alimentos nunca deben mantenerse a temperatura ambiente, sino 
refrigerados, pero evitar conservación prolongada  en refrigeración, y evitar consumir sobras. 
- Extremar las buenas prácticas de manipulación, especialmente con un 
frecuente y correcto lavado de manos, y la adecuada limpieza y desinfección de las superficies de trabajo. 
- Mantener en frío las ensaladas, hasta el momento de consumirlas. 
- No consumir leche que no esté pasteurizada o esterilizada, y aplicar tratamientos térmicos a todo.

FIEBRE, DOLORES 
MUSCULARES, 

DIARREAS, 
NAÚSEAS, ETC. EN 

EMBARAZADAS 
PUEDEN CAUSAR LA 
MUERTE DEL FETO, 

O PROBLEMAS EN EL 
DESARROLLO DEL 
TUBO NEURONAL.

-LECHE, LÁCTEOS 
Y QUESOS. 
-VEGETALES 
CRUDOS. 
-CARNES Y PATÉS. 
-PESCADO 
AHUMADO Y 
MARISCO.

AL ESTAR 
AMPLIAMENTE 

DISTRIBUÍDA EN 
LA NATURALEZA, 

PUEDE PASAR MUY 
FÁCILMENTE DEL 

MEDIO A LOS 
ANIMALES Y SER 

INGERIDA POR LAS 
PERSONAS.



Es una de las bacterias más abundantes en el tubo digestivo de los 
mamíferos, incluido el hombre. Normalmente, su presencia en el 
intestino es inocua e incluso beneficiosa para la salud. 
Suele encontrarse en alimentos contaminados con materia 
fecal de animales portadores, en general se ha asociado a 
carnes picadas (hamburguesas, chorizos, etc.) y a jugos no 
pasteurizados contaminados. 
Los síntomas suelen aparecer de 12 horas a 3 días después de la 
ingesta, produciéndose principalmente: dolor abdominal y 
diarrea acuosa al principio (en el transcurso se presenta 
regularmente eliminación de sangre).  
En adultos sanos se autolimita antes de los ocho días. 
Hasta un 15 % de los casos (principalmente niños) han 
presentado síndrome urémico hemolítico (fallo renal y anemia 
hemolítica).  
En ancianos se ha presentado púrpura trombocitopénica con 
muerte en hasta un 50%. 

Medidas preventivas en este caso:
-  Cocinar adecuadamente los alimentos, superando los 70°C 
en el centro del producto, especialmente en productos elaborados a base 
de carne bovina. 
- Desinfectar y limpiar los vegetales crudos con lejías de uso 
alimentario. 
- No utilizar vegetales que hayan sido regados con aguas 
fecales. 
- Evitar el contacto de la carne con las heces durante el 
proceso de sacrificio de los animales. 
- Extremar una correcta higiene por parte del manipulador, 
con un frecuente y adecuado lavado de manos. 

Escherichia coli 



Existen varios tipos de bacterias E-coli y la 
mayoría no son dañinas para los seres 
humanos, pero algunas sí pueden causar 
enfermedades. Se trata de una bacteria que 
habita en los intestinos de la mayoría de los 
animales mamíferos sanos y también en el agua 
estancada. Aunque existen diversos tipos que no 
son perjudiciales para los humanos, hay otros 
que causan infecciones del aparato excretor, 
meningitis, neumonía… y los síntomas son 
dolores de estómago, algo de fiebre, gases, 
inapetencia, vómitos y diarrea y se generan 
pasadas las 24 a 72 horas desde que la bacteria 
ingresó al intestino. 

Algunas de las formas en las que se puede 
infectar es comiendo frutas y verduras 
contaminadas crudas o sin lavar, beber leche sin 
pasteurizar, comer carne cruda o no bien cocida, 
beber agua infectada, etc.

E-COLI
Aunque en realidad la  Escherichia coli 
O157:H7 es una de las cientos de cepas 
de la bacteria Escherichia coli, ésta  
produce una potente toxina y puede 
ocasionar una enfermedad grave. La 
infección conduce a menudo a diarrea aguda 
con sangre poca o ninguna f iebre y, 
ocasionalmente, un fallo renal.  
El contagio se ha asociado con el consumo 
de carne de vacuno contaminada e 
insuficientemente cocinada. Entre otras 
fuentes conocidas de la infección figura el 
consumo de coles de Bruselas, lechuga, 
salami. El contacto de una persona a otra 
también es una forma de transmisión.  Los 
consumidores pueden prevenir la infección 
cocinando bien la carne y evitando la leche no 
pasteurizada así como una buena higiene en 
las manos. 



En Alemania en el año 2011 se ha informado de un gran brote 
epidémico producido por el serotipo enterohemorrágico Escherichia 
coli O104:H4 Se trata de cerca de 3255 casos, según la OMS, con 
33 fallecidos. Se encontraron indicios de que pudiera haber surgido 
en una explotación alemana de brotes de soja, pero ya se han 
descartado como foco de la intoxicación. Sin embargo el gobierno 
alemán señaló en principio a España como origen de los productos 
vegetales implicados en la intoxicación alimentaria, dando dos 
fuentes de producción en Málaga y Almería. Holanda es otro país 
señalado. Tras el análisis de las heces de los pacientes, se ha 
descartado el origen español. Pero se desconoce el origen de la 
bacteria en toda la cadena hasta el consumidor, desde la producción, 
el transporte y la distribución, por lo que no se puede descartar la 
manipulación de productos en Alemania, que ha sido señalada como 
el país de origen de la intoxicación ocurrida en viajeros que han 
tocado suelo Alemán. No se ha descrito jamás, tampoco en el 
pasado, ningún caso en España de una infección por la bacteria 
implicada en el brote alemán. En España existe un posible caso de 
infección por el consumo de verduras frescas en Alemania. La cepa 
de la bacteria E. coli aparecida en Alemania es resistente a ocho 
tipos distintos de antibiótico, según un equipo de investigadores 
chinos, que lograron secuenciar el genoma del organismo. Los 
investigadores del Instituto de Genómica de Pekín (BGI) han 
descartado antibióticos como la penicilina, las sulfamidas, la 
cefalotina o la estreptomicina como posible solución a la enfermedad 
debido a los genes que la hacen resistente.

Brote epidémico en Alemania 2011

http://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli_O104:H4
http://es.wikipedia.org/wiki/Instituto_de_Gen%C3%B3mica_de_Pek%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Instituto_de_Gen%C3%B3mica_de_Pek%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Penicilina
http://es.wikipedia.org/wiki/Sulfamidas
http://es.wikipedia.org/wiki/Cefalotina
http://es.wikipedia.org/wiki/Estreptomicina


ESCHERICHIA COLI

SÍNTOMAS ALIMENTOS  
IMPLICADOS

VÍAS DE  
CONTAMINACIÓN

MEDIDAS DE PREVENCIÓN: 
BUENAS PRÁCTICAS DE HIGIENE 

PERSONAL Y DE MANIPULACIÓN EN 
TODO EL PROCESO INDUSTRIAL.

DIARREA 
COLOR 

SANGRE, 
DOLOR 

ABDOMINAL, 
EN NIÑOS, 

PROBLEMAS 
RENALES.

-CARNE Y DERIVADOS, 
ESPECIALMENTE LA 
PICADA. 
-LECHE SIN 
PASTEURIZAR, Y 
DERIVADO LÁCTEOS. 
-VERDURAS Y 
HORTALIZAS 
REGADAS CON AGUAS 
SIN DESINFECTAR.

-CONTAMINACIÓN DE 
MATERIAS PRIMAS, POR 
EJEMPLO EN EL ORDEÑO O 
PROCESO DE 
EVISCERACIÓN. 
-CONTAMINACIÓN CRUZADA 
ENTRE COCINADOS Y 
CRUDOS. 
-A TRAVÉS DEL AGUA. 
-POR RUPTURA DE LA 
CADENA DE FRÍO. 
-DE PERSONA A PERSONA 
POR VÍA FECAL - ORAL.



BACILLUS CEREUS

EL BACILLUS CEREUS ES UNA 
BACTERIA QUE FORMA ESPORAS 

QUE CUANDO SOBREVIVEN AL 
TRATAMIENTO TÉRMICO CULINARIO 
GERMINAN PRODUCIENDO TOXINAS 

QUE CAUSAN DOS TIPOS DE 
ENFERMEDADES, SEGÚN LA TOXINA 

QUE LA GENERA:

- SÍNDROME EMÉTICO: LA ENFERMEDAD SE 
G E N E R A P O R L A I N G E S T I Ó N D E 
ALIMENTOS CONTAMINADOS POR LA 
TOXINA. 

- SÍNDROME DIARREICO: LA ESPORA 
SOBREVIVE A LOS TRATAMIENTOS 
C U L I N A R I O S Y G E R M I N A E N E L 
INTESTINO, Y PRODUCE ALLÍ LA TOXINA.



BACILLUS CEREUS
SÍNTOMAS ALIMENTOS  

IMPLICADOS
VÍAS DE  

CONTAMINACIÓN

MEDIDAS DE PREVENCIÓN: 
-ENFRIAMIENTO RÁPIDO DE LOS PRODUCTOS. 
-CONTROL DE TRATAMIENTOS TÉRMICOS. 
-BUENAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 
DE LOS ALIMENTOS 

-SÍNDROME 
EMÉTICO: 
NAÚSEAS Y 
VÓMITOS. 
-SÍNDROME 
DIARREICO: 
CALAMBRES 
Y DIARREA 
ACUOSA.

-SÍNDROME 
EMÉTICO: EL ARROZ 
COCIDO. 
-SÍNDROME 
DIARREICO: CARNE Y 
CÁRNICOS, 
BOLLERÍA RELLENA 
DE CREMA, COMIDAS 
PREPARADAS Y 
ALMACENADAS EN 
CONDICIONES 
INADECUADAS.

-ALIMENTOS 
CONTAMINADOS 
EN ORIGEN. 
-
CONTAMINACIÓN 
CRUZADA. 
-AUMENTO DE LA 
CONTAMINACIÓN 
POR LA RUPTURA 
DE LA CADENA 
DE FRÍO.



VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

ES UNA BACTERIA 
HALÓFILA QUE 

NECESITA GRANDES 
CONCENTRACIONES 

DE SAL PARA 
CRECER, POR LO 

QUE ES MÁS 
FRECUENTE EN 

AMBIENTES MARINO- 
PESQUEROS.



VIBRIO PARAHEMOLYTICUS

SÍNTOMAS ALIMENTOS  
IMPLICADOS

VÍAS DE  
CONTAMINACIÓN

MEDIDAS DE PREVENCIÓN: 
-COMPRAR MATERIA PRIMA A PROVEEDORES 
HOMOLOGADOS. 
-EVITAR CONTAMINACIONES CRUZADAS. 

DOLOR 
ABDOMINAL, 

VÓMITOS, 
DIARREA CON 

POSIBLE 
DESHIDRATACIÓN 

Y FIEBRE.

PESCADO, 
MOLUSCOS,Y 
MARISCOS. 
EL PELIGRO 
MÁXIMO LO 

CONSTITUYEN 
LOS ALIMENTOS 
CRUDOS O MAL 

COCINADOS.

GENERALMENTE 
ALIMENTOS DE 

ORIGEN MARINO- 
COSTERO 

CONTAMINADOS 
EN ORIGEN.



LOS BIOFILMS

LOS BIOFILMS SON GRUPOS DE 
BACTERIAS QUE SE ADHIEREN A 
DISTINTAS SUPERFICIES Y QUE, 

CON EL TIEMPO, CRECEN, PUEDEN 
LLEGAR A AFECTAR A LOS 

ALIMENTOS.



Se adhieren a superficies como el acero 
inoxidable, el aluminio o el vidrio.  
Pueden encontrarse en superficies de 
contacto con alimentos, como juntas o 
correas transportadoras. 
Detectar la presencia de biofilms es muy 
difícil y su eliminación, complicada. 
La aplicación de productos químicos de 
limpieza y desinfectantes es una de las 
mejores formas de eliminarlos, así como 
el secado de las superficies. 
Hay que prevenir su aparición, mediante:  
      -Controles. 
     -Diseño higiénico de las instalaciones.



VIRUS 



CONTAMINACIÓN POR VIRUS

Los virus son microorganismos muy 
pequeños, pero con una estructura muy 
simple. 
Para poder multiplicarse necesitan una 
célula viva, por lo tanto no se reproducen 
en los alimentos, solamente los utilizan 
como vehículo de transmisión.

Recientemente se ha observado un 
aumento de enfermedades relacionadas 

con los alimentos causadas por virus 
Norwalk, y el de Hepatitis A, pero por lo 
general se destruyen con tratamientos 

térmicos adecuados.



Su principal vía de transmisión son los 
alimentos contaminados:  
Por vía feco-oral a través de las manos. 
Por higiene personal incorrecta de quienes 
manipulan los alimentos. Por una higiene 
deficiente de equipos y superficies de 
trabajo. 
Por el agua contaminada.



Principales alimentos implicados en la 
contaminación por virus: Moluscos procedentes 
de aguas contaminadas, consumidos crudos o 
poco cocidos. 
Vegetales regados con aguas residuales. 
Alimentos manipulados inadecuadamente que no 
se cocinan. Agua contaminada y hielo. 
Huevos. 
Medidas preventivas para evitar la infección por 
virus: Aplicar buenas prácticas de higiene 
personal. Mantener limpios los equipos y 
utensilios de trabajo. Garantizar la potabilidad 
del agua.



 
Los norovirus se pueden transmitir rápidamente de persona a persona en 
lugares cerrados y concurridos y pueden ser una causa principal de 
gastroenteritis adquirida en restaurantes y lugares donde se sirve comida si 
los alimentos están contaminados. Los tipos de alimentos que más 
frecuentemente están vinculados a brotes por norovirus incluyen verduras de hojas 
verdes (como la lechuga), frutas frescas y moluscos vivos. Sin embargo, cualquier 
alimento que se sirve crudo o que se manipula inadecuadamente después de ser 
cocinado puede contaminarse con norovirus.  
Se contrae por el consumo alimentos y líquidos contaminados, superficies u 
objetos contaminados o contacto directo con una persona infectada. Y por lo 
general los síntomas de la infección consisten en diarrea, vómito, náuseas, cólicos 
estomacales y otros como fiebre baja, escalofríos, dolor de cabeza, dolores 
musculares, sensación generalizada de cansancio. La enfermedad por norovirus por lo 
general no es grave y la mayoría de las personas se recuperan en 1 a 2 días.

Norovirus



VIRUS
Hepatitis A

SE TRATA DE UNA ENFERMEDAD 
CONTAGIOSA, POR LO QUE ES 

IMPRESCINDIBLE EXTREMAR LAS 
MEDIDAS DE HIGIENE.

Esta enfermedad afecta al hígado 
de manera temporal, sin llegar a 
suponer un problema crónico; en 
algunos países es una enfermedad 
e n d é m i c a , p o r l o q u e l a s 
autoridades requieren certificado 
de vacunación si se va a viajar a 
ellos.

En nuestro país suponen un problema los 
manipuladores enfermos que pueden transmitir la 

enfermedad.

Se puede prevenir con una buena higiene del 
manipulador, de los utensilios e instalaciones, y 
con un cocinado a temperaturas superiores a 65ºC 
de los alimentos.



Los Síntomas que provocan son principalmente gastrointestinales: dolor abdominal, 

diarrea, vómitos que suelen ser agudos pero de corta duración, 24-48 horas. Los grupos 

más afectados son los colectivos de riesgo, como niños, ancianos, embarazadas, e 

inmunodeprimidos. Los alimentos más implicados son el agua, las frutas y las verduras 

que se consumen en crudo, o con un tratamiento térmico insuficiente. Para prevenir 

estas enfermedades se están empezando a administrar vacunas, como por ejemplo en 

el caso de Rotavirus, en lactantes. Pero en general, buenas medidas de higiene y 

limpieza del manipulador, higiene y desinfección de frutas y verduras que se consuman 

en crudo, y buen tratamiento térmico de los alimentos. 

VIRUS GASTROINTESTINALES 
Bajo esta denominación se agrupan un conjunto de virus, que se agrupan por 

provocar síntomas  similares. Podemos encontrar distintos virus, que 

pertenecen a distintas familias, como son Los Rotavirus, los virus tipo Norwalk… 



PARÁSITOS



Los parásitos son 
organismos vivos que 
para desarrollarse 

necesitan de otro ser 
vivo que actúa como 

anfitrión.

Los parásitos no se multiplican en los 
alimentos, pero en ellos pueden vehicular 

huevos o larvas, que son capaces de provocar 
enfermedades; 

Los principales alimentos implicados en la 
contaminación por parásitos son la carne y el 

pescado. 
aunque son muchos los parásitos que pueden 

contaminar al hombre a través de los alimentos, 
y muchas más las enfermedades que pueden 

causar, destacaremos los más habituales: los 
contaminan son el anisakis y la triquina.



enfermedades parasitarias:Anisakiasis
Esta enfermedad parasitaria la generan las larvas de nematodos de la 

familia Anisakiade,  que viven en las vísceras de algunos peces, 
especialmente pescado azul, y llegan al hombre por la ingestión de 

pescado crudo o poco cocinado.

La  anisakiasis humana está ligada a determinados hábitos alimentarios, como 
consumo habitual de pescado crudo o ligeramente ahumado o salado.  
Por lo tanto, en nuestro medio, en el que la mayor parte del pescado se 
consume tras un tratamiento adecuado de calor se elimina cualquier  riesgo 
para la salud.  
No obstante, hay que tener en cuenta que el ahumado, la conservación en 
vinagre, o la salazón ligera no siempre garantizan la muerte de las larvas.

Se puede asegurar la muerte de este parásito, manteniendo el pescado a 
tempertura de congelación durante un mínimo de 24 horas, o mediante el 
cocinado del pescado a un mínimo de 65ºC.  
Por esto, la nueva legislación exige congelar el pescado cuando se vaya a 
consumir crudo o poco cocinado.







El anisakis, a diferencia de los anteriores patógenos, no es una bacteria, sino un gusano, cuyas larvas se 
encuentran ampliamente difundidas en extensión e intensidad en numerosos peces marinos, como la caballa, 
merluza  o  bacalao.  Se  encuentran  en  el  cuerpo  del  pez  en  forma  enrollada.  Su  color  blanquecino 
semitransparente y su pequeño tamaño (aproximadamente, 3 cm. de longitud y 1 mm. de diámetro) hacen que 
pase inadvertido, y pueda ingerirse sin percatarse.

El hombre es un huésped accidental que puede adquirir las larvas si consume pescado parasitado 
crudo o poco cocinado (microondas o a la plancha), ahumado, salado, en vinagre, marinado. Bacalao, 
sardina, boquerón, arenque, salmón, abadejo,  merluza, pescadilla,  caballa,  bonito,  jurel.  son los 
pescados más comunes en presentarlo, además de cefálopodos como el calamar.

Producen una enfermedad conocida como anisakiasis
Las larvas afectan sobre todo al tracto gastrointestinal y sobreviven a las diferentes secreciones 
digestivas (forma gástrica). Pueden enclavarse y producir inflamación o en casos más graves, llegar a 
perforar el estómago e intestino o migrar a otros tejidos y órganos (afectación articular y de otros 
órganos).

Cuando el hombre ingiere larvas procedentes de peces infestados, estas penetran en la 
mucosa gástrica e intestinal, y pueden causar inflamaciones en la pared del estómago, 

o el intestino, provocando alteraciones gástricas llegando a casos extremos de 
obstrucción intestinal.

Además se produce una reacción de prurito.

Si se produce  una segunda exposición a parásito en el alimento, puede llegar a 
producirse una reacción alérgica desmesurada, en forma de shock anafiláctico que 

puede producir graves trastornos al consumidor, incluso la muerte.



Es un parásito del pescado, especialmente del azul. 
Causa una enfermedad denominada anisakiasis. Puede provocar: 
Inflamaciones de la pared del estómago o de los intestinos, con 
alteraciones gástricas y casos extremos de oclusión intestinal. 
Reacciones alérgicas. 
Preparaciones del pescado con riesgos de contaminación por anisakis: 
Pescado crudo. 
Pescado poco cocinado (en ahumados, en vinagre, en ceviche, marinado, en 
carpaccio, etc.).

Medidas preventivas: 
Eviscerar el pescado lo antes posible. 
Congelar el pescado:  
A una temperatura igual o inferior a –20°C durante 24 
horas o A –35°C durante 15 horas. 
Cocinarlo: 
En algunas preparaciones se elimina con rapidez. 
En algunas técnicas de cocción más suaves hay que 
asegurarse de que la cocción sea de unos 60ºC en el 
centro del producto. 
El anisakis se elimina al cocer el pescado o al 
congelarlo, pero no con preparaciones poco cocidas.

anisakis; resumen



enfermedades parasitarias

Está producida por larvas de nematodos de la familia Trichinellidae, 
que se encapsulan en el tejido muscular y las vísceras de algunos 
mamíferos, llegando al hombre por la ingestión de carne o productos 
cárnicos parasitados, (principalmente cerdo y jabalí).

La mejor medida de prevención es cocinar los 
alimentos de carne de cerdo adecuadamente.  
la congelación durante tres o cuatro semanas 
destruye el parásito, pero métodos como ahumar, 
secar y salar la carne, no son seguros para prevenir 
esta infección.

trichinella







Generalmente los 
síntomas comienzan 
con fiebre, dolor 
muscular, dolor e 

hinchazón alrededor 
de los ojos. También 

puede provocar  
mucha sed, 
sudoración, 
escalofríos, 

debilidad y cansancio. 
Es posible que se 

presente dolor en el 
pecho, debido a que el 
parásito se incrusta 

en el diafragma, 
músculo que separa 
los pulmones de los 

órganos abdominales.





Triquina: resumen 
Es un parásito que se encapsula 
en el tejido muscular y las 
vísceras de algunos mamíferos. 

La enfermedad que causan estos 
parásitos es la triquinosis: 

Las personas la adquieren a 
través de productos cárnicos 
infectados. 

Medidas preventivas para eliminar 
estos riesgos: Congelar la carne. 

Cocinar a más de 77ºC en el 
centro del producto. 



enfermedades parasitariastoxoplasmosis
La toxoplasmosis es una enfermedad infecciosa ocasionada por el protozoo Toxoplasma gondii, un parásito 
intracelular obligado. La toxoplasmosis puede causar infecciones leves y asintomáticas, así como 
infecciones mortales que afectan mayormente al feto, ocasionando la llamada toxoplasmosis congénita. 
También puede revestir gravedad cuando afecta a recién nacidos, ancianos y personas vulnerables por su 
condición de déficit de inmunidad.
Se considera la enfermedad como una zoonosis, lo cual significa que, de modo habitual, se transmite desde 
los animales a los seres humanos a través de diferentes vías de contagio, siendo los hospedadores 
definitivos el gato y otras seis especies de felinos.
Las medidas de prevención son particularmente importantes en las mujeres embarazadas y consisten en 
normas generales de higiene para evitar la transmisión por alimentos o agua contaminada, no consumir 
carne cruda o poco cocinada y evitar contacto con gatos.

http://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedad
http://es.wikipedia.org/wiki/Toxoplasma_gondii
http://es.wikipedia.org/wiki/Parasitismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Feto
http://es.wikipedia.org/wiki/Toxoplasmosis_cong%C3%A9nita
http://es.wikipedia.org/wiki/Reci%C3%A9n_nacido
http://es.wikipedia.org/wiki/Anciano
http://es.wikipedia.org/wiki/Inmunodeficiencia
http://es.wikipedia.org/wiki/Zoonosis
http://es.wikipedia.org/wiki/Hu%C3%A9sped_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Felis_silvestris_catus




La fuente de infección más frecuente no son los 
animales de compañía como erróneamente se cree 

y se sigue difundiendo sin base científica.


La realidad es que la fuente 
por la cual entra el parásito 
en los humanos con mayor 
frecuencia es a través de los 
alimentos contaminados: la 
c a rn e ( c u a n d o e s t á p o c o 
cocinada, ya que un gran 
porcentaje está contaminada) y 
las frutas y verduras mal 
lavadas.


otra vía de contagio muy común suele 
producirse entre personas que trabajan la 
tierra con las manos, bien agricultores, bien en 
labores de jardinería. 



Para que un gato pueda producir heces infecciosas tiene que contagiarse. Es decir, un gato que no está 
infectado y vive en una casa sin acceso al exterior y comiendo pienso o carne cocinada, no puede infectarse y 
por tanto no puede infectar a otros.

Si el gato tiene acceso al exterior o es silvestre, o come 
carne cruda, o caza pájaros o ratones y se los come, 
entonces sí puede infectarse.

Una vez infectado, incuba el parásito 
durante un periodo de entre 3 y 20 días 
(según la forma en la que lo ingiere, que 
determina la fase en la que se encuentra 
el parásito). Después y durante sólo un 
periodo de 1 mes, libera los ooquistes en 
las heces. Después de eso, aunque se 
vuelva a infectar, nunca más liberará 
ooquistes.

Para que esas heces con ooquistes (oocitos) sean a su vez infecciosas, necesitan un tiempo de exposición al 
medio de entre 24 y 48 horas. Las personas normales que conviven con gatos en casa suelen retirar las heces 
de los areneros con más frecuencia, impidiendo que esos ooquistes maduren y sean infecciosos. Y después, 
es necesario un contacto muy íntimo con esas heces para infectarse a partir de ellas. Es necesario comerse las 
heces del gato para infectarse (cosa que sólo hacen los niños o personas con enfermedades mentales) o si no, 
manipularlas con las manos y sin guardar unas mínimas medidas de higiene, llevárselas a la boca. De nuevo 
citamos a la "gente normal" que si tiene que realizar una limpieza de heces, de gato o de cualquier animal, 
después procura lavarse las manos con agua y jabón. No sólo se puede introducir el Toxoplasma Gondii en el 
organismo de esta manera, también otros parásitos, bacterias y virus, mucho más peligrosos e incluso letales 
en ocasiones como la Escherichia coli.

Por tanto, cualquier persona que conviva con un gato o varios como mascotas, incluso con 
acceso al exterior y hasta que coman a veces animales crudos cazados por ellos (es decir, gatos 
con riesgo de infectarse del parásito), con la más simple medida de higiene posible (el lavado de 
manos después de limpiar el arenero o usando guantes), evita infectarse del temido Toxoplasma.

http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ooquistes&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Oocito
http://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli


En los casos en que se detecta que una mujer gestante se ha infectado del 
parásito, existen medicamentos que pueden ayudar a detener la infección para 
evitar daños al feto.

 
Se sabe que el parásito cruza la 
placenta pudiendo transmitirse al feto, 
si la madre se infecta por primera vez 
durante el embarazo. Si la infección 
ocurrió antes de quedar embarazada, 
el nuevo bebé no puede ser infectado. 
El riesgo es menor si la infección 
ocurrió en las últimas semanas de 
gestación. El parásito puede ser 
transmitida por transfusión de sangre, 
o trasplante de órganos.

http://es.wikipedia.org/wiki/Placenta
http://es.wikipedia.org/wiki/Transfusi%C3%B3n_de_sangre
http://es.wikipedia.org/wiki/Trasplante_(medicina)


Más del 80% de las infecciones son asintomáticas. La toxoplasmosis 
puede ser aguda o crónica, sintomática o asintomática. La infección 
aguda recientemente adquirida suele ser asintomática en niños mayores y 
adultos; y en caso de presentar síntomas y signos (enfermedad aguda) 
estos suelen ser de corta duración y autolimitados, como una gripe o 
mononucleosis, dolor de cabeza, dolores musculares, inflamación de los 
ganglios linfáticos, e incluso presenta inflamación del hígado y 
mayoritariamente del bazo, etc. En la mayoría de los casos persiste como 
quistes en los tejidos pero la persona no suele tener manifestaciones 
clínicas (infección crónica), pero en otros casos se presenta con formas 
clínicas persistentes o recurrentes (enfermedad crónica).

http://es.wikipedia.org/wiki/Gripe
http://es.wikipedia.org/wiki/Mononucleosis
http://es.wikipedia.org/wiki/Cefalea
http://es.wikipedia.org/wiki/Mialgia
http://es.wikipedia.org/wiki/Inflamaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Ganglio_linf%C3%A1tico


CONTAMINACIÓN POR PRIONES

Los priones son proteínas. 
Son el agente causante de un grupo de 
enfermedades denominadas 
e n c e f a l o p a t í a s e s p o n g i f o r m e s 
transmisibles (EET): 
-La enfermedad de Creutzfeldt-Jakob en 
seres humanos. 
-La encefalopatía espongiforme bovina 
(EEB) en bovinos («el mal de las vacas 
locas»). 
-El temblor en ovinos y caprinos.  
Las EET afectan a los animales y a los 
seres humanos. 
Los priones provocan lesiones en el 
sistema nervioso central, que hacen que 
el cerebro parezca una «esponja»: de ahí 
ha derivado el nombre de la enfermedad.



Los priones son partículas no celulares, son proteínas que 
sin ser virus, tienen también características patógenas e 
infecciosas.  
Los priones no son organismos vivos, son solo proteínas sin 
ácido nucleico. 

La forma de actuar de un prión es provocar un cambio de 
configuración en una proteína natural del organismo, la PrPc, 
alterando su funcionalidad y dando lugar a la proteína de 
configuración alterada PrPSc.

Un problema para el organismo infectado es que los priones no causan una 
respuesta inmune, o la que provocan es muy débil. 

Los priones más conocidos son los que afectan al Sistema Nerviosos Central causando 
encefalopatías.  Es el caso del prión causante del  "mal de las vacas locas" o  Encefalopatía 
Espongiforme Bovina.  El equivalente en el hombre  es la  enfermedad de Creutzfeldt-Jakob.  
A finales de los años 90  hubo una gran preocupación  sanitaria y popular  por  el contagio 

en seres humanos de priones que dieron lugar a la enfermedad de Creutzfeld-Jacob,  a 
consecuencia probablemente del consumo de carne procedente de vacas afectadas por  el 

"mal de las vacas locas" o Encefalopatía Espongiforme Bovina. 



CONTAMINACIÓN POR HONGOS Y 
LEVADURAS

Contaminación por hongos y levaduras 
Los hongos y las levaduras son 
microorganismos. 
Los podemos apreciar en la piel o la 
superficie de los alimentos. 
Algunos producen micototoxinas , ya 
v i s t a s , q u e p u e d e n c a u s a r 
e n f e r m e d a d e s d e t r a n s m i s i ó n 
alimentaria. 
Determinados hongos y levaduras son 
útiles en la industria alimentaria 
para elaborar algunos alimentos (pan, 
cerveza, vino, quesos...).









EN RESUMEN, 
TENDREMOS EN 

CUENTA: 
FRUTAS Y 
VERDURAS:  

L a v a r l a S c o n a g u a 
potab le a p re s ión y 
s um e r g i r l a e n u n a 
solución de agua con 
lejía durante 5 minutos. 
F i n alm ent e s e d e b e 
aclarar con agua potable 
abundante a presión. 



ALIMENTOS CONGELADOS: 
La fruta y las hortalizas se pueden 
cocinar sin descongelarlas. En cambio, se 
debe descongelar completamente la carne, 
las aves y el pescado antes de cocinarlos. 
La descongelación se debe realizar 
siempre en el frigorífico a 4º C. 
Una vez descongelado el producto nunca 
se debe volver a congelar y se debe 
cocinar rápidamente. 



MAYONESA: 
Utilizar mayonesa envasada que haya sido tratado térmicamente. 
Una vez se ha abierto el envase, conservar en el frigorífico y no dejar nunca a 
temperatura ambiente. 
La elaboración manual de mayonesa se debe hacer siempre con ovoproductos 
pasteurizados. Si se añade a otros alimentos, deben estar fríos. 
Se debe añadir vinagre o zumo de limón para asegurar una acidez  inferior a un 
pH de 4,2. 
El período de conservación no debe ultrapasar nunca las 24 horas. 

Esta medida preventiva debe adoptarse tanto 
para las materias primas, como para los productos 
intermedios y el alimento listo para su 
consumo. Es sabido que ciertas condicionesde 
temperatura y humedad favorecen la 
multiplicación de gérmenes durante su 
t r a n s p o r t e y a l m a c e n am i e n t o o 
conservación. Por lo tanto, evitando que 
losalimentos estén en sus condiciones favorables, 
o procurando que estén en ellas durante el 
mínimo tiempo posible para evitar la proliferación.



QUÉ HACER EN CASO DE 
TOXIINFECCIÓN ALIMENTARIA 

Comunicarlo inmediatamente a la 
Autoridad Sanitaria competente. 

Tratar de recordar y anotar la relación 
de menús y alimentos consumidos por el 
grupo de personas afectadas, así como 
la fecha y el lugar donde lo adquirieron. 

Conservar aislados y refrigerados el 
resto de alimentos, ya que su análisis 
puede 
ser decisivo. 

Colaborar con el personal sanitario. 



resumen
-alteración de los alimentos: modificaciones en el alimento no 
necesariamente negativas; 
son de origen físico, químico, biológico (fermentacion, putrefacción). 
-contaminación de los alimentos: 
 -por agentes físicos (objetos como un cabello, un cristal, una tirita…) 
 -por agentes químicos: 
  -abióticos (residuos farmacológicos o fitosanitarios, contaminación    
medioambiental, compuestos tóxicos derivados de algunas      
elaboraciones, compuestos tóxicos derivados de materiales en      
contacto  con el alimento, sustancias no autorizadas).  
  -bióticos (micotoxinas, biotoxinas marinas, histamina) 
       -por agentes biológicos (organismos patógenos). 
       -la cadena epidemiológica:  
el agente causal,el mecanismo de  transmisión y el hospedador     
susceptible. 
     -factores que contribuyen al desarrollo microbio: 
 tiempo, temperatura, humedad, oxígeno, y composición del alimento. 

-principales etas: las toxiinfecciones alimentarias. causadas por: 
 -bacterias (salmonella, campilobacter, clostridium  botulinum,  
 staphilococcus aureus, etc). 
 -virus (hepatitis A, rotavirus, etc). 
 -parásitos (anisakis, trichinella, toxoplasma, etc.) 
 -priones 
 -hongos, levaduras 
 -alergias, intolerancias; especial referencia a la celiaquía.
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